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© Verfahren zur Herstellung reinen schnittfesten Hafergebacks, insbesondere Haferbrotes 



Nach einem bekannten Verfahren konnte reines scnnittfe- 
stes. selbst fur Diabetiker bekdmmliches Hafergeback, ins- 
besondere Haferbrot hergestellt werden. Um nun zu verhin- 
dern, daS dieses bei nicht alsbaldigem Verbrauch verbrok- 
kelt und die Schnfttfestigkeit nicht rnehr in dem MaBe wie 
bei ublich gebackenem Brot gegeben 1st, wird vor Weiter- 
verarbeitung der Oblichen Ingredenzien den Haferflocken 
oderdem Hafermehl Aleuronatmehl beigemischt. 
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ORIGINAL INSPECTED 
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Sttderf Halerorotes* reinea ' ^taittf eaten Hafergebacks, 



Patentanspruch 



Yerfahren sur Herstellung von Hafergebaok. insbesonder, 
Haferbrot, bestenend aus Haferflooken Oder Haferaehl und 
Blsehnee, bei dem der Jelg. abgeftait In Formen, i» Ofen 
bel mittXerer Hitse gebaoken wird. wobei aer'lelg dadnroh 
erhaiten worden 1st, daB Man 650 g Haferflooken Oder Hafer- 
meh 1( eo„le SewOr.en Baokpulver Oder Ammoniumblkarbonat 
»elftig t , das Sense yermiseht „nd zvaamten ^ einem ^ 
EiweiB, das su Sebnee gesehlagen worde. su einer sehaumi- 
gen Masse rermengt, daduroh gekennseiohnet, 
daB den Haferflooken oder dem Hafermenl Tor deren Oder 
dessen selterverarbeltung Al.uronatmehl belgemisoht wtrd. 
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Yerfanren zur Herat el lung relnen, sehnittf esten Hafergebac 
insbesondere Haferbrotes 

Die Erfindung bezieht slch auf die Herstellung von einem 
HafergebSok und betrifft insbesondere ein solches, bei dem 
die Sehnittf estigkeit erhblrt wirdo 

Nach einem bekannten Verfahren werden Haf erflockea Oder 
Hafermehl mit Gewiirzen und Treibmitteln rerjiischt und zu- 
sammen mit aus Eiweifl geschlagenen steifen Schnee zu einer 
schaumigen Masse vermengt, in Pormen abgeftillt und in 
einem Of en bei mittlerer Temperatur gebaekein An Stelle 
von Formen, Kastenformen und dergleichen kann die ver- 
mengte Rohmasse auch in.Dosen gefiillt und dariri gebacken 
werden* Bin derartiges Hafergebaok, dem an Gewiirzen wie 
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beim Ublichen Brot auch Salz void Milchsaure und als Diat- 
brot insbesondere fur Diabetiker ein geringer Teil an Es- 
sigsaure beigegeben werden kann, wurde seiner Aufgabe als 
Diatbrot gut gerecht. Durch Beimengen von etwas Salz und 
Dlabetikerzucker konnte selbst fur Diabetiker ein beko'mmlicher 
Hafermehl- bzw. Haf erflookenkuohen hergestellt werden 0 

Nachteilig bei diesem Hafergeback ist es jedoch, daS die 
Reste bei nicht alsbaldigem Verbrauch verbrQckeln und die 
Schnittfestigkeit darunter in einem Mafie leidet, daB das 
gesamte Hafergebaok unansehnlioh wlrd, 

Aufgabe der Erfindung ist nun ein Hafergeback eingangs er- 
vahnter Art, das selbst bei nicht sofortigem Verzehr tiber 
langere Zeit hinweg brbokel- und schnlttfest ist. 

Nach dem erfindungsgemaSen Verfahren ist das bei der Her- 
stellung von Hafergeback, insbesondere Haferbrot, bestehend 
aus.Haferflocken Oder Hafermehl und Eischnee,' bei dem der 
Teig, abgefUllt in Formen, im Ofen bei mittlerer Hitze ge- 
backen wird, wabei der Teig dadurch erhalten vorden ist, 
daB man 650 g Haferflocken oder Hafermehl, sowie Gewurzen 
Backpulver oder Ammoniumbikarbonat beifUgt, das Ganze ver- 
mischt und zusammen mit einem liter Eiweifl, das zu Schhee 
geschlagen wurde, zu einer schaumigen Masse vermengt, dadurch 
mb'glioh, dafl den Haferflocken oder dem Hafermehl vor deren 
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oder dessen Weiterverarbei tung Aleuronatmehl beigemisclit 
wird, 

Bekanntlich brSckelt Hafergeback und Haferbrot beim Auf- 
schneiden, so daB es problematiseh 1st, saubere Schnitten 
mit einwandfrelen Schnlttflaehen, die man fur den spat er en 
Verzehr jede einzeln fur sich pder zusammen als Ganzes ab- 
packen will, zu erhalten. Dieses allzu leichte Abbrbckeln 
beim Schneiden bedingt auch das schnelle Austrocknen des 
Hafergebacks. Es wurde nun gefunden, dafl dies duroh Bei- 
ftigen von Aleuronatmehl weitgehend yerhindert werden kann» 
Bekannt 1st jedoch bereits, zur ErhShung des Kohlehydrat- 
gehaltes bei gleiohzeitiger ErhShung des EiweiBgehaltes 
Aleuronatmehl der Brotmasse beizufttgen, wodurch ein der- 
artiges Geback oder Brot als Reduktionsdiat fiir Piabetiker 
sehr bekommlich ist. Bedauerlicherweise klumpt jedoch die- 
ses Hafergeback bzw. -brot durch das beigemengte Aleuronat- 
meh£L 0 Es konnte nun tlberraschend f estgestel^t werden, 
daB das Hafergeback, sobald Aleuronatmehl Haf erflocken 
oder Hafermehl vpr der en Weiterverarbeitung zu einem Hafer- 
geback oder Haferbrot usw. beigefugt wlrd, weder klumpt 
noch beim Schneiden brbckelt, sondern einwandfrei . sennit t- 
fest ist und es auch tiber eine geraume Zeit hinweg bleibt, 
ohne dabei zu.fest zu werden und seinen lockeren Kern zu 
verlieren. AuBerdem sind noch die vorstehend erwahnten Vor- 
teile der Erhohung des Kohlehydratgehaltes bei gleiohzeiti- 
ger ErhShung des EiweiBgehaltes gegeben* 
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